
■有限責任事業組合（LLP）の特徴 
1.「有限責任事業組合」は、企業や個人が各々の能
力を提供し、共同で事業を行う新しい形態の組織
体です。民法組合の特例として、「有限責任事業
組合契約に関する法律」によって制度化されました。
通称をLLP（Limited　Liability  Partnership：
リミテッド・ライアビリティ・パートナーシップ）とい
います。 

2.具体的には、組合員全員が「有限責任」で、「内部
原則」が徹底し、「構成員課税」の適用を受けると
いう3つの特徴を兼ね備えた組織です。 

　1組合員全員が「有限責任」 
　組合員（出資者）全員が出資額の限度までしか
事業上の責任を負いません。LLPは民法上の組合
制度の特例として創設された制度ですが、民法組
合の人的組織の要素を残しながら、組合員の責任
を有限責任とすることで、共同事業に取り組みや
すくしています。 
　また、有限責任制の導入に伴い、債権者保護の
ため、有限責任事業組合契約の登記、財務諸表の
作成・開示、分配可能額を超える利益の分配の禁
止などの規定が設けられています。 

　2「内部自治」が徹底 
　組合員は、利益や権限の配分を出資額の比率に
拘束されずに、自由に決めることができます。また、
取締役会や監査役のような機関の設置が強制さ
れていません。ただし、重要な意思決定事項に関
しては、組合員全員の一致が要求されるなどの規
定があります。 
　3「構成員課税」の適用 
　LLPで生じた損益については、LLPに課税され
ずに、損益の分配を受けたLLPの組合員に直接課
税されます。 
　組合員は、LLPで利益が出た場合は二重課税さ
れず、損失が出た場合は自らの事業の損益と通算
されるという、税務上のメリットを享受できます。 
3．有限責任、内部自治、構成員課税の3つの効果によっ
て、大企業同士、大企業と中小企業、産学連携、個
人同士などの様々な共同事業が促されると見込
まれます。 

4.LLPは株式会社や有限会社（平成18年度からは
新たに設立はできません。）とは異なり、組合であ
り法人格を有していないので、当然には契約主体
にはなれず、組合員の肩書き付き名義で、取引先
等との契約を締結することになります。この場合、

契約の効果は、当該組合員のみでなくLLPの全組
合員に及びます。 

5.LLPの組合員は、全員が業務を執行する権利を有
し、義務を負います。すなわち、組合員は何らかの
形で、業務執行を行うことが必要です。そのため、
投資だけを行う組合員は認められません。 

■具体的な活用例 
　LLPが活用されるのは、法人や個人が連携して行
う共同事業です。具体的には、 
●大企業同士が連携して行う共同事業（共同研究開発、
共同生産、共同物流、共同設備集約など） 
●中小企業同士の連携（共同研究開発、共同生産、共
同販売など） 

●ベンチャー企業や中小・中堅企業と大企業の連携（ロ
ボット、バイオテクノロジーの研究開発など） 
●異業種の企業同士の共同事業（燃料電池、人工衛
星の研究開発など） 

●産学の連携（大学発べンチャーなど） 
●専門人材が行う共同事業（ソフトウェア開発、デザ
イン、経営コンサルティングなど） 
●起業家が集まり共同して行う創業 
●農業やまちづくり分野 
などでの活用が考えられます。 

■設立手続き 
　設立手続きは、株式会社などの設立に比べて簡単
です。費用は、手続きを組合員が自ら行った場合は、
登録免許税が6万円必要となる程度です。 
　設立手順は次のようになります。 
　1 構成員（組合員）の募集 
　2 組合契約書を作成 
　3 出資の払い込み（現物出資を含む） 
　4 組合契約の登記 

■LLPと「新連携」の関係 
　LLPは中小企業が連携する事業体として、「中小
企業新事業活動促進法」の「新連携」関連の支援を
受けることが可能です。LLPの事業に関して、新連
携計画の認定、経営革新計画の承認を受ける場合に
は、LLPの組合員が申請を行い、認定・承認を受ける
ことができます。この認定・承認を受けた計画に基
づき、LLPの各組合員が事業を行う際に、新連携対
策補助金、新連携対応融資・保証制度、経営革新補助
金、経営革新融資・保証制度などの支援策を受ける
ことができます。 
（注：計画承認が支援を保証するものではありません。） 

　当社は製造業を営んでいますが、新製品開発・販売のため、他の中小企業と連
携する計画です。その際、既存事業と区分するために、共同出資をして新たに株
式会社等を設立することを検討しています。今年、新たに「有限責任事業組合」
という制度が創設されたということですが、選択肢の一つとしたいと思いますので、
簡単に説明してください。 
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“麺の話”（第1話） 

　最近ある料理コンテストのテレビ番

組で盛岡冷麺が讃岐うどんに大勝し

たという話を聞きました。これで盛岡

冷麺の知名度もさらにアップしたので

はないかと思います。 

　岩手には冷麺の他にもじゃじゃ麺と

か、わんこそばとか様 な々麺がありよく

話題となります。そこで、これから３回

にわたって麺についてのあれこれを

紹介してみたいと思います。 

【麺の機能】 
　皆さんは食品の３つの機能というの

をご存じでしょうか？ 

　１つは最も基本的な「栄養機能」で

す。つまり、タンパク質、脂肪、炭水化

物など体を構成する成分やエネルギー

となる成分が持つ機能です。 

　２つめは「おいしさ」です。これは栄

養とは関係ないのですが、人間の文

化や精神的なものに関わる重要な側

面です。 

　３つめの機能が「生体調節機能」

と呼ばれ、アレルギー抑制、老化防止、

成人病予防などの機能が注目され、

最近よく話題になります。 

　この３つの観点から麺を見てみると、

麺の原料となる中力小麦粉の成分は

水分14％、タンパク質9％、脂質1.8％、

炭水化物74.8%、となっており、どちら

かというと、麺は炭水化物の供給源、

すなわち自動車でいえばガソリンに相

当する食品ということができます。 

　それでは「おいしさ」という点ではど

うでしょうか？麺のおいしさはよくシコシ

コとかツルツルとかいう食感で表現さ

れます。麺の味もあるにはあるのです

が、麺の場合には食感が最も重要と

いわれています。 

　「生体調節機能」という点では、原

料となる小麦粉そのものにはあまり期

待できませんが、麺の製法はシンプル

なために、様々な機能性を持った食

品素材を練り込んで、機能性を付与

するという方法はよく用いられています。 

　うどん、ラーメン、そうめんなどという

現代の麺の多様性はこれら３つの機

能のうち２次機能すなわち「おいしさ」

を求めることから生まれてきたものだと

考えられます。「おいしさ」というのは

生物学的に生きるということとは直接

関係ないのですが、生活に豊かさを

与える重要な機能です。 

【おいしさの素】 
　ではこの麺類の多様性や「おいしさ」

をもたらす秘密はどこにあるのでしょ

うか。 

　小麦粉に水を加えてミキシングする

とグルテン（麩質）が形成されます。こ

のグルテンはデンプン粒子を抱き込ん

で弾力性のある生地を形成します。 

　つまりグルテンは小麦粉を麺状に加

工する際に無くてはならないものです。 

　製麺する際にはこのグルテンをい

かにして形成するかが麺の品質に重

要であるといわれています。グルテン

を形成するには水分が多い方が良い

といわれており、手打ち麺では加水量

が小麦粉に対して50～55％と多くで

きるために、35～40％と加水量の少な

い機械製麺よりもより「おいしさ」を引

き出すことができるといわれています。 

　また、「おいしさ」に影響するのはデ

ンプンの性質も重要だといわれていま

す。しかし、デンプンは品種や栽培条

件などによりその性質が決まってしま

い加工方法によってカバーすることは

できません。 

　その他、食塩や中華麺の場合には

かんすいの量や種類などもおいしさ

に影響を与えます。 

　麺の製法もおいしさに影響しますが、

大きく分けて圧延法、撚延法、押出し

法の３つに分けられます。 

【麺の製法】　 
　圧延法はうどん、そば、中華麺など

ごくなじみの麺類製造に使用される

方法であり、生地をロールで圧延して

成形する方法です。通常の手打ち麺

もこの分類に入ります。この方法は最

も一般的な製法で、大規模な製造に

向いています。 

　撚延法は岡山県や奈良などで有

名な手延べそうめんや秋田の稲庭う

どんの製法であり、生地を時間をかけ

て撚りをかけながら引き延ばして行く

製法です。手延べそうめんや稲庭う

どんのファンであれば分かると思いま

すが、同じ小麦粉を使っても、この方

法で麺を作ると、麺が非常になめらか

で、しっかりしており、茹で溶けの少な

い麺ができます。しかし、この方法に

より製造した麺は圧延法に比べて、

手間暇がかかっているために、かなり

高価なものとなります。 

　押出し法はスパゲッティやハルサメ、

ビーフン、冷麺などの製造に用いられ

る製法であり、小さな穴から生地を押

し出して麺線を成型する方法です。

この方法は、必ずしも小麦粉のグルテ

ンを必要としない製法です。 

よ 
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